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Функциональные продукты специального назначения на рыбной осно-

ве предназначены для систематического ежедневного употребления в рацио-

нах питания человека и направлены на регулирование в организме энергети-

ческих, пластических или регуляторных пищевых процессов. Такие продук-

ты оказывают регулирующее действие на биохимические реакции и психо-

социальное поведение, позволяют поддерживать на приемлемом уровне фи-

зическое и духовное здоровье человека и снижать риск возникновения забо-

леваний. 

Выбор и использование определенных режимов и методов тепловой 

обработки рыбного сырья в целом определяют основные показатели пище-

вой, биологической и энергетической ценности функционального продукта; 

правильный выбор необходимых пищевых добавок определяет основные 

реологические и органолептические показатели, используемые высокотехно-

логичные приемы определяют качество и себестоимость готовой продукции. 

 

Табл. 26. Ил. 23. Библ. 84. 
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